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Poissons & viandes 





Strudel au chou 





Tous ceux qui sont allés ne serait-ce 
qu'une seule fois en Russie, ou qui ont 
des amis russes, ont assurément déja 
goûté les fameux gâteaux au chou. Ces 
derniers peuvent se présenter sous la 
forme d'un grand gâteau ou de petits 
pâtés fourrés, appelés pirojki. Comme la 
pâte levée est longue à préparer, j'ai eu 
envie de vous proposer une nouvelle 





Ingrédients Pour 6 personnes 





* lldeau 

* 120g de pâte à strudel (4 abaïsses) 
* 800 g de chou blanc 

* 2 œufs durs 

" >0g de beurre 

* 3 cuillères à soupe de lait 

« grains de cumin (facultatif) 

« huile de tournesol ou de colza 

" sel 





recette à base de farce au chou, que j'adore. Vous pouvez également utiliser 
cette farce pour confectionner des crêpes au chou. Il suffit d'en mettre une 
bonne cuillère à soupe au milieu d'une crêpe, de rabattre les trois côtés, 
puis de replier le quatrième côté en portefeuille, fermeture vers le bas. Cette 


recette est délicieuse tiède ou froide. 
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Temps de préparation Cie 





© Hachez le chou en fines lanières ou en 
petits morceaux et mettez-le dans un fait-tout. 
Faites bouillir un litre d'eau dans une bouil- 
loire et versez-la sur le chou. Laissez reposer 
5 minutes, puis égouttez. Faites chauffer la 
poêle à feu moyen, versez-y un bon filet d'huile 
de tournesol ou de colza, ajoutez le chou et une 
bonne pincée de grains de cumin. Faites cuire 
le tout durant 20 minutes environ, en mélan- 
geant régulièrement. Ajoutez le lait, salez et 
continuez la cuisson pendant 15 minutes sup- 
plémentaires. Laissez refroidir. 


@ Hachez les œufs durs et mélangez-les avec 
le chou. 


© Préchauffez le four à 200 °C. 

En principe, mon rôle se termine ici, car 
vous trouverez la suite des instructions sur 
l'emballage de votre pâte à strudel. Mais ma 
conscience et mon éditrice ne me permettent 
pas d'en rester là. Je continue donc. 


@ Faites fondre le beurre. Mettez une abaisse 
sur le plan de travail fariné et badigeon- 
nez-la de beurre. Placez la deuxième abaisse 
sur la première et badigeonnez-la à son tour. 


Ls 
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Continuez ainsi jusqu'à ce que vous nayez plus 
de pâte. Vous verrez, ça va tres vite. 


@ Répartissez la farce au chou sur environ 
deux tiers de la pâte en gardant les bords libres 
sur 4 centimètres de chaque côté. Rabattez les 
côtés. Enroulez délicatement le strudel sur lui- 
même et posez-le, fermeture vers le bas, sur 
une plaque de cuisson chemisée de papier sul- 
furisé. Badigeonnez-le de beurre. 


@ Placez votre préparation au four pendant 
20 à 25 minutes et badigeonnez-la de beurre 
encore une ou deux fois en cours de cuisson. 





